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YEMEK SANATI (Ttıe flrf Of Cating) C e y l a n  O r h u n
YEKTA
ELİM E Hanım ve Yekta 
Bey’ in 1950 yılında, Biiyük- 
ada’da “ Yeşil Ada Kulübü”  
adı altında başlattıktan bu lokanta ilk 
adını da Yeşil Ada Kulübü sözcükleri­
nin baş hallerinden alarak YAK ola­
rak biliniyordu. Ancak, Yekta Bey’ 
in ünü Y A K ’ ı geçince Yekta’nm yeri 
olarak bilinmeye başlandı. Kulüpler 
kanunu ile Yeşil Ada Kulübü kapatı­
lınca, Valikonağı Caddesi’ndeki bu ye­
ri değişmez, köşe lokantasının adı da 
Yekta oldu.
Yeri değişmediği gibi nitelikleri de 
değişmeyen bu lokantanın içi, Avru­
pa’daki küçük İtalyan lokantalarını 
anımsatır. Ülkesinden uzak, yabancı 
bir ülkede, özlem içerisinde lokanta 
açmış İtalya’ nın lokantasına girdiği­
nizde, her yandan ülkesini anımsatır 
nesneler sarkar; salamdan, şarap şi­
şesine; tabaktan, kartpostala kadar. 
İşte Yekta’nın içi de böyle; çeşit çeşit 
lambalar, fotoğraflar, şiirler, reklam­
lar. Yarısı müşteri/dostlann hediyesi, 
yansı da kendi toparladıkları nesneler.
KARIŞIK SERVİS
Ütülü, temiz/lekeli, pamuklu ku­
maştan örtülerin üzerinde yansı por­
selen yansı plastik yemek tabaklany- 
la servis yapılan bu lokantada yeme­
se minestrone ve ravioli ile başladık. 
İçinde her türlü kuru ve yaş sebze olan 
bu : talyaıı çorbası minestrone lezze­
tiydi. Mantı hamurundan, kabaca bi­
çimlendirilerek kıyma ile doldurduk­
ları üzeri domates soslu, peynir ren­
deli ravioli fena değildi.
Turşu, domates, yeşil salata, pan­
car, karnabahar, zeytin ve salatalık ka­
rışımından oluşan salata taze ve lez­
zetliydi.
Portfolio dedikleri içi peynir ve
jambon doldurulmuş kaim bir parça 
bonfilenin üzerine peynir dilimi ve do­
matesli sos koydukları, patates kızart­
ması ve yeşil salata ile sundukları ye­
mek lezzetliydi. Schnitzel gibi galeta 
unu, yumurtaya buluyarak kızarttık­
ları, üzerine kıymalı domates sos ve 
jambon dilimi koydukları; yanında sı­
cak patates kızartmasıyla sunulan es- 
calop milanes tam kıvamında pişmiş, 
et kurumamış ve içi pembeydi. An­
cak üzerine konulanlara bakılırsa bo- 
lognes olmuştu.
2 KİŞİ 9.438 LİRA
Tatlı olarak, tadı görünüşünden 
daha güzel olan, kaymaklı »yva tat­
lısı ve meyve olarak da portakal ye­
dik.
35 yıldır hiç değişmeden varlığını 
sürdüren Yekta’nın sahibesi Selime 
Hanım’a "yemekleriniz de biç değiş­
medi mi?" diye sorduğumda “ hiç de­
ğişmedi, öyle ki artık ben bile sıkıl­
maya başladım” yanıtını aldım. Se­
lime Hanım’ın kendi yetiştirdiği, 25 
yıllık aşçının pişirdiği yemeklerin üc­
retleri şöyle:
Minestrone 400, salata 500, ra­
violi 800, escalop milanes 1500, port­
folio İ500, portakal 1500 (İÜ), ayva 
tatlısı 500 lira. İki kişi bir şişe kırmı­
zı şanp içtiğimiz akşam yemeğine 
9.438 lira ödedik.
YEMEK SANATI SÖZLÜĞÜ
GELENEKSEL
GARNİTÜRLER
A M E R IC A IN E : (Balık için).
Böcek ya da ıstakoz kuyruğu eti 
dilimleri.
BO U RG U IG NO NNE: (Büyük 
et parçaları için)
Özel olarak hazırlanmış arpacık 
soğanı, tereyağında kızartılmış man­
tar ve kendi yağında kızartılmış ba-
con. Arpacık soğanı soyulur. Soğuk 
su içinde üzeri kapalı olarak kay­
nayana kadar haşlanır. Süzülür. 
Kaynar suyun boşaltıldığı sıcak ten­
cere içerisine bir fındık kadar tere­
yağı,tuz, biber ve bir çay kaşığı toz 
şeker ile birlikte soğanlar konulur, 
üzeri kapalı olarak kısık ateşte 8-10 
dakika pişirilir. Bu şekilde pişirilip 
üzeri parlak bir görünüm almış seb­
zelere G LA C E  denir.
(Devam edecek)
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